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SENDUNG QVC 2 - DATUM 19.11.21
- PRODUKTSPEZIFIKATIONEN -

Straelen Oktober 2021




N bofrost -8

Herbst- / Winterhauptgerichte
Baukastensystem — Ausrichtung fur 4 Personen/Portionen

oder

Rinderrouladen Génseragout Ente in Orangensofe Rehbraten ,,Helene* Hirschbraten in MaronensoRe

bofrost*Preis: 21,90 € bofrost*Preis: 28,90 € bofrost*Preis: 26,90 € bofrost*Preis: 39,90 € bofrost*Preis: 35,90 €
QVC Preis: 19,90 € QVC Preis: 24,90 € QVC Preis: 22,90 € QVC Preis: 35,90 € QVC Preis: 31,90 €




o bofrost

BAUKASTEN-SYSTEM
Leckere Gerichte, einfach kombiniert

Hauptartikel Rinderrouladen in Bratensof%e 2X2509 10,95 € 4X2509 21,90 € 19,90 €

Hauptartikel 11355 Ganseragout 2X2509 2 14,45 € £4X2509 28,90¢€ 24,90 € L€

Hauptartikel 205 Ente in Orangensol3e 2X2509 2 13,45 € 4X2509 26,90 € 22,90€ L€

Hauptartikel 1414 Rehbraten "Helene" 2X2509 2 19,95 € 4X2509 39,90€ 3590€ L€
678 Kartoffelklofse halb und halb 120049 1 4,95 € 12009

Beilagen Bundle 1 10,70 € 6,70 € L€
753 Apfelrotkohl 10009 1 5,75 € 10009
2252 Pommes Williams 900g 1 8,45 € 9009

Beilagen Bundle 2 14,20€ 10,20 € L€
753 Apfelrotkohl 10009 1 5,75 € 10009

Nachtisch 11844, Mousse au Chocolat-Sterne 8 Stuck = 4009 1 795€  8Stick=400g 7,95€ 5,95€ 2€
10355 Original Wiener Mini-Apfelstrudelsticke 10 Stick = 4009 1 6,95€ 10 Stick= 4009

Nachtisch-Bundle 12,90€ 10,90€ 2€
1561 Dolcedo Vanille 750ml 1 5,05 € 750ml

Hauptartikel (SAM) 11477 Hirschbraten in Maronensof%e 2X2509 2 17,95 € 4X2509 35,90€ 31,95 € L€

Beilagen Bundle 3
(SAM)

697 Kartoffelblatter mir Guérande-Salz 4 Stick=360g 2 6,95 € 8Stlck=7209 13,90€ 9,90 € L€

*
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HAUPTARTIKEL
Rinderroulade in Bratenso/3e

Kurzbeschreibung

Kostliche Rouladen aus zartem Rindfleisch, typisch nach Hausfrauen-Art mit Zwiebeln und

Gewurzgurken gefullt. Eine dunkle Bratensol3e macht den klassischen Genuss perfekt. Schmeckt
e unvergleichlich lecker!

Zubereitung

Im Kochtopf (2 Kochbeutel): Den tiefgefrorenen Kochbeutel in kochendes Wasser geben, aufkochen
und ohne Deckel bei mittlerer Hitze ca. 30 min leicht kocheln lassen.

i In der Mikrowelle (1 Kochbeutel): Den tiefgefrorenen Kochbeutel ca. 1,5 min antauen. Den Inhalt des
L Beutels in einem mikrowellengeeigneten Geschirr abgedeckt ca. 8 min erhitzen. Anschlieféend ca. 2
LY min bei Raumtemperatur ruhen lassen.

\ A Wichtiger Hinweis:
Das Produkt im Kochbeutelin der Mikrowelle nur antauen, nicht erhitzen, der Kochbeutel kann
platzen.
Produkt vor dem Verzehr durcherhitzen!
Nach dem Auftauen nicht wieder einfrieren.

NUTRI-SCORE

uy

*
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HAUPTARTIKEL
Rinderroulade in Bratenso/3e

Néhrwertangaben Pro 100 g Pro Portion 250 g % der Referenzmenge” pro Portion Z utaten

Wasser, Rinderroulade 40% (Rindfleisch 329, Zwiebeln,
Brennwert kcal 339Kkl /81kcal 847.5k) /202.5kcal 10% . ) )

GewdUrzgurken (Gurken, Branntweinessig, Salz), Senf (Wasser,
Fett (davon geséttigte Fettsduren) 39 (0.7g) 7.5g (1.8q) 10% (8%)

Senfsaat, Branntweinessig, Salz, Gewirze (Kurkuma, Chili), Zucker),
Tl (e T 39 (1.29) 759 (39) 2% (3%) Nitritpokelsalz (Salz, Konservierungsstoff (Natriumnitrit)),
Instantkaramell), Zwiebeln, Rindfleischfond (Wasser,

Ballaststoffe 0.9g 2.2g ) ) . .
Rindfleischextrakt), Karotten, Sellerie, Rapsol, Senf (Wasser,
ElE 10g 2 SEE Senfsaat, Branntweinessig, Salz, Gewirze (Kurkuma, Chili), Zucker),
Salz 1409 3509 58% modifizierte Maisstarke, jodiertes Speisesalz (Salz, Kaliumiodat),
Tomatenmark, Karamellzucker, Weizenmehl, Gewirze (Zwiebeln,
* Referenzmenge fiir einen durchschnittlichen Erwachsenen (8400 kl/ 2000 kcal) LI@bStOCke| SChWBFZGI’ Pfeffer Bockshornk|eesamen Se”erle)
Anzahl Portionen pro Packung: 2 Z k ! ! ! !
ucker.

Zusétzliche Informationen

Verkehrsbezeichnung: Nach Hausfrauenart gefillt in einer klassischen Bratensol3e, Fertiggericht im Kochbeutel. Tiefgefroren.
Aufbewahrung: Lagerung zu Hause bei -18°C bzw. im *** - Gefrierfach

Inverkehrbrmger bofrost* 47628 Straelen/Germany
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https://www.bofrost.de/shop/fleisch-gefluegel/fleisch/fleischzubereitungen/rinderrouladen-in-bratensosse.html?position=1&clicked=search

NUTRI-SCORE

HAUPTARTIKEL
Gdnseragout

Kurzbeschreibung
Oh, du Kostliches! Geniel3en Sie zart-saftiges Gansebrust-Fleisch und feine Apfelwirfel in einer mit
Calvados abgeschmeckten Sofée. Zubereitung im Kochbeutel.

Zubereitung

Im Kochtopf (1 Kochbeutel): Den tiefgefrorenen Kochbeutel in kochendes Wasser geben, aufkochen
und ohne Deckel bei mittlerer Hitze ca. 25 min leicht kocheln lassen.

In der Mikrowelle (1 Kochbeutel): Den tiefgefrorenen Kochbeutel ca. 1 min antauen. Den Inhalt des
Beutels in einem mikrowellengeeigneten Geschirr abgedeckt ca. 3 min bei 600 Watt erhitzen.
Danach umrUhren und weitere 3 min abgedeckt fertig garen. Anschliel3end ca. 2 min bei
Raumtemperatur ruhen lassen.

Wichtiger Hinweis:

Das Produkt im Kochbeutelin der Mikrowelle nur antauen, nicht erhitzen, der Kochbeutel kann
platzen.

Bei gedanderter Menge und Gerdateleistung variiert die Zubereitungszeit.

Produkt vor dem Verzehr durcherhitzen!

Nach dem Auftauen nicht wieder einfrieren.

*
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HAUPTARTIKEL

Ganseragout
Zutaten
Nitmetangaben o 1000 o poton 250 ¢ dor Forenamenge o Potion Gewdlrztes gegartes Gansefleisch 36% (Gansefleisch, Salz, Maisstarke,
Zucker), Wasser, Hohnerfond (Wasser, Huhnerfleisch), Apfel 8%,
e s meeme - Gansefond (Wasser, Gansefleisch), Apfelkraut (Apfel, Birnen,
[ men e e i B i Invertzuckersirup), modifizierte Maisstarke, Calvados 1,2%, Weizenmehl,
il iy (o 2 L) 2y B Y Salz, Zucker, Tomatenmark, Huohnerfett, Butter, Kartoffelstarke,
Ballaststofte 039 229 - Karamellzuckersirup (Zucker, Wasser), Gemusepulver (Zwiebeln,
" 255 2450 57 Tomaten, Lauch, Blumenkohl, Karotten, Erbsen, Spargel),
. 2o . e Orangensaftkonzentrat, Rindfleischextrakt, Zwiebeln, Rapsol, Knoblauch,
Ingwer, GewUrze (Beifuld, Paprika, schwarzer Pfeffer, Lorbeer, Koriander,
el ot Knoblauch, Champignonpulver, Steinpilzpulver, Majoran, Liebstockel,

Rosmarin, Muskat, Ingwer, Piment), Branntweinessig.

Zuséatzliche Informationen
Verkehrsbezeichnung: Zartes Gansebrustfleisch, flussig gewirzt und gegart, in brauner Sauce verfeinert mit Apfelwirfeln und Calvados. Tiefgefroren.
Aufbewahrung: Lagerung zu Hause bei -18°C bzw. im *** - Gefrierfach

Inverkehrbringer: bofrost* - 47628 Straelen / Germany
Link: https://www.bofrost.de/shop/fleisch-gefluegel/gefl

Sendung QVC2 - Nov 2021



https://www.bofrost.de/shop/fleisch-gefluegel/gefluegel_667/gefluegelzubereitungen/gaenseragout.html?ptab=preparations

NUTRI-SCORE

AJBEO -

HAUPTARTIKEL
Ente in Orangenso/se

Kurzbeschreibung
Zartes geschnittenes Entenbrustfilet mit einer saftigen Orangenscheibe in fruchtig-feiner
Orangensol3e. Schnelle und einfache Zubereitung im Kochbeutel.

Zubereitung

Im Kochtopf (1 Kochbeutel): Den tiefgefrorenen Kochbeutel in kochendes Wasser geben, aufkochen
und ohne Deckel bei mittlerer Hitze ca. 20 min leicht kocheln lassen.

In der Mikrowelle (1 Kochbeutel): Den tiefgefrorenen Kochbeutel ca. 2 min antauen. Den Inhalt des
Beutels in einem mikrowellengeeigneten Geschirr abgedeckt ca. 6 min bei 600 Watt erhitzen.
Anschliefsend ca. 2 min bei Raumtemperatur ruhen lassen.

Wichtiger Hinweis:

Das Produkt im Kochbeutelin der Mikrowelle nur antauen, nicht erhitzen, der Kochbeutel kann
platzen.

Produkt vor dem Verzehr durcherhitzen!

Nach dem Auftauen nicht wieder einfrieren.

*
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HAUPTARTIKEL
Ente in Orangenso/se

Nahrwertangaben Proioog Pro Portion 250 g E‘o‘:ﬁr\?)n[%)

Energie (kcal) 92 230 1.5 ZUtaten
Orangensaft aus Orangensaftkonzentrat 45,2%, gewirztes gegartes

Fett (g) Davon 060 1.500 21 3 . .
Entenbrustfilet 36% (Entenbrustfilet 34,2%, Kartoffelstarke, Salz,

davon gesittigle Fetisauren (@) | 932 0500 P Traubenzucker (Dextrose), Glukosesirup, Gewurze (Paprika edelsul3,

T e o o schwarzer Pfeffer, Knoblauch), Karamellzuckersirup (Glukosesirup,

” e Zucker)), Orange 10%, Zucker, modifizierte Maisstarke, Tomatenmark,
tavon Zucker (g) Daven - - o Karamellzuckersirup (Glukosesirup, Zucker), Salz, schwarzer Pfeffer,
: Orangendl.

Ballaststoffe (g) 557 5675

EiweiR (g) 760 19.000 250

Natrium (g) 0.25 0.625 26.0

Salz (g) (= Natrium x 2,5) Davon 0.63 1.575 263

Zusétzliche Informationen

Verkehrsbezeichnung: Zarte Entenbrust flissig gewirzt, gegart, geschnitten, in einer fruchtigen Orangensol3e mit einer Orangenscheibe. Tiefgefroren.
Aufbewahrung: Lagerung zu Hause bei -18°C bzw. im *** - Gefrierfach

Inverkehrbringer: bofrost* - 47628 Straelen / Germany

Link:

*
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NUTRI-SCORE

B

HAUPTARTIKEL
Rehbraten ,Helene"

Kurzbeschreibung

Ein feines Wildgericht: zartes Rehfleisch aus der Keule in einer kdstlichen, mit Rotwein verfeinerten
Sol%e, dazu eine aromatische Minibirne. Ideal als Festessen oder fUr das romantische Dinner zu zweit.
Einfache Zubereitung im Kochbeutel. Enthalt Alkohol.

Zubereitung

Im Kochtopf (1 Kochbeutel): Den tiefgefrorenen Kochbeutel in kochendes Wasser geben, aufkochen
und ohne Deckel bei mittlerer Hitze ca. 19 min leicht kocheln lassen.

In der Mikrowelle (1 Kochbeutel): Den tiefgefrorenen Kochbeutel ca. 2 min antauen. Den Inhalt des
Beutels in einem mikrowellengeeigneten Geschirr abgedeckt ca. 6 min bei 600 Watt erhitzen.
Anschliefsend ca. 2 min bei Raumtemperatur ruhen lassen.

Wichtiger Hinweis:

Das Produkt im Kochbeutelin der Mikrowelle nur antauen, nicht erhitzen, der Kochbeutel kann
platzen.

Bei gedanderter Menge und Gerdateleistung variiert die Zubereitungszeit.

Produkt vor dem Verzehr durcherhitzen!

Nach dem Auftauen nicht wieder einfrieren.

*
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HAUPTARTIKEL
Rehbraten ,Helene"

Rl pro
Nahrwertangaben Proioog Pro Portion 250 g PoEUor\(%)

Energie (kcal) o - 115 Zutaten
_ gewirztes gegartes Rehfleisch 40% (Rehfleisch, Salz, Maisstarke, Zucker,
e paven e 4000 o GewUrze (Wacholderbeeren, Lorbeer, weilder Pfeffer, Nelken)),
P —— 050 - s Rehfleischfond (Wasser, Rehfleisch), Mini-Birne 14,8%, Apfelmus (Apfel,
T e Zucker), Rotwein 3%, Zucker, modifizierte Maisstarke, Rapsd|,
e 1 7 Maltodextrin, Kartoffelstarke, Weizenmehl, Karamellzuckersirup (Zucker,
davon Zucker (g) Davon a70 - . Wasser), jodiertes Speisesalz (Salz, Kaliumiodat), Gemisepulver
Saasistore (@) - (Tomaten, Zwiebeln, Karotten, Lauch, Blumenkohl), Palmfett, GewUrze
2000 (Zimt, weilder Pfeffer, Paprika, Lorbeer, Kimmel, Piment, Chili, Galgant,
Eiweilt (g) 1020 - s Thymian, Majoran, Koriander, Champignonpulver), Rindfleischextrakt,
GewUrzextrakte (Pfeffer, Paprika, Knoblauch).
Natrium (g) 044 1100 45.8
Salz (g) (= Natrium x 2,5) Davon 1.10 2.750 458

Zuséatzliche Informationen

Verkehrsbezeichnung: Bratenscheiben aus der Rehkeule flissig gewUrzt, gegart und eine ganze Mini-Birne in einer mit Rotwein verfeinerten Sof3e. Fertiggericht
im Kochbeutel. Tiefgefroren.

Aufbewahrung: Lagerung zu Hause bei -18°C bzw. im *** - Gefrierfach

Inverkehrbringer: bofrost* - 47628 Straelen / Germany

Link:

*
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HAUPTARTIKEL
Hirschbraten in Maronensofse

Kurzbeschreibung

Kostliche Rouladen aus zartem Rindfleisch, typisch nach Hausfrauen-Art mit Zwiebeln und
Gewdirzgurken gefUllt. Eine dunkle Bratensolse macht den klassischen Genuss perfekt. Schmeckt
unvergleichlich lecker!

Zubereitung

Im Kochtopf (1 Kochbeutel): Den tiefgefrorenen Kochbeutel in kochendes Wasser geben, aufkochen
und ohne Deckel bei niedriger Hitze ca. 30 min leicht kdcheln lassen.

In der Mikrowelle (1 Kochbeutel): Den tiefgefrorenen Kochbeutel ca. 2 minantauen. Den Inhalt des
Beutels in einem mikrowellengeeigneten Geschirr abgedeckt ca. 3,5 min bei 600 Watt erhitzen.
Danach umrUhren und weitere 3,5 min abgedeckt fertig garen. Anschlieféend ca. 2 min bei
Raumtemperatur ruhen lassen.

Wichtiger Hinweis:

Das Produkt im Kochbeutelin der Mikrowelle nur antauen, nicht erhitzen, der Kochbeutel kann
platzen.

Bei gednderter Menge und Gerateleistung variiert die Zubereitungszeit.

Produkt vor dem Verzehr durcherhitzen!

Nach dem Auftauen nicht wieder einfrieren.

*
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HAUPTARTIKEL
Hirschbraten in Maronensofse

Nahrwertangaben Proioog Pro Portion 250 g E‘o‘:(r\?)n @)
Energie (kcal) 124 309 15.4 ZUtaten

gegartes gewUrztes Hirschfleisch 36% (Hirschfleisch 35,6%, Salz
Fett (g) Davon 530 15750 225 . .. . . ! .I '

o Maisstarke, Zucker, Thymian, schwarzer Pfeffer), Hirschfleischfond

davon gesattigte Fettsauren (@) 350 8.750 438 (\/\/aSSGI’, H||’SChﬂe|SCh), \/\/aSSer, SCh|agsahne 12,8%, geZUCkerteS
Kohlenhydrate (g) Davon — s - Maronenpuree (Maronen 3,8%, Zucker, Wasser), Portwein

2,1%, Butter, Rapsol, Zwiebeln, Salz, modifizierte
davon Zucker (g) Davon - ae . . . .

210 5250 58 Maisstarke, Weizenmehl, Zucker, Knoblauch, Karamellzuckersirup

Ballaststoffe (9) o0 1750 (Zucker, Wasser), Petersilie, Branntweinessig, schwarzer Pfeffer.
Eiweill (g) 960 24.000 48.0
Natrium (g) 0.56 1.400 58.3
Salz (g) (= Natrium x 2,5) Davon 1.40 3.500 58.3

Zuséatzliche Informationen

Verkehrsbezeichnung: Hirschbraten, flissig gewdrzt, gegart, in einer Rahmsof3e mit Maronenpuree, abgeschmeckt mit Portwein. Tiefgefroren.
Aufbewahrung: Lagerung zu Hause bei -18°C bzw. im *** - Gefrierfach

Inverkehrbringer: bofrost* 47628 Straelen/ Germany

Link:

*
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